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Keamanan pangan merupakan suatu parameter kualitas yang vital dalam industri pangan. 
Penerapan GMP (Good Manufacturing Practice) telah diakui secara internasional sebagai 
suatu hal yang penting untuk menjamin keamanan dan kelayakan makanan untuk 
dikonsumsi, karena GMP  memberikan penjelasan mengenai cara produksi makanan yang 
baik pada seluruh rantai makanan, mulai dari produksi primer sampai konsumen akhir dan 
menekankan pengawasan terhadap higiene pada setiap tahap. GMP secara menyeluruh 
umumnya belum diterapkan di sebagian industri pangan, termasuk pada industri roti di 
Solo. Tujuan penelitian ini adalah mengembangkan penerapan GMP pada subpart 
bangunan dan fasilitas pabrik pada salah satu industri roti di Solo. Subpart bangunan dan 
fasilitas pabrik terdiri dari tiga bagian pembahasan, yaitu: bangunan pabrik dan grounds, 
operasi sanitasi, serta fasilitas dan pengendalian sanitasi. Metode yang digunakan dalam 
penelitian ini terdiri dari tiga tahap, yaitu observasi keadaan pabrik, analisa hasil 
observasi, dan pengembangan penerapan GMP pada ketiga bagian pembahasan tersebut, 
yang disertai dengan studi literatur di sepanjang penelitian. Sebagai penunjang, dilakukan 
dua kali pengujian cemaran bakteri dan kapang dengan metode TPC, yaitu pada produk 
sebelum dan setelah dilakukan simulasi penerapan GMP. Secara umum keadaan industri 
roti, baik pada bangunan pabrik dan grounds, pada operasi sanitasi, maupun pada fasilitas 
dan pengendalian sanitasinya, tidak sesuai dengan GMP, sehingga dilakukan perubahan 
yang hampir menyeluruh pada ketiga bagian pembahasan tersebut. Pada bagian bangunan 
pabrik dan grounds, pengembangan yang diperlukan antara lain: perubahan layout, 
pembagian ruangan sesuai fungsi proses, pemasangan alat pengatur suhu dan kelembaban 
di ruang pendinginan, serta perbaikan konstruksi bangunan, seperti penggantian pintu, 
pengecatan ulang, penggantian ubin, dan sebagainya. Pada bagian operasi sanitasi, 
pengembangan yang diperlukan antara lain: peningkatan frekuensi dan kualitas 
pembersihan peralatan dan ruangan, penyediaan lemari penyimpanan peralatan sanitasi, 
dan pemasangan screening. Sedangkan pada bagian fasilitas dan pengendalian sanitasi, 
pengembangan yang diperlukan antara lain berupa perbaikan fasilitas toilet, penambahan 
fasilitas handbasin, pemisahan jenis sampah, dan penyediaan wadah sampah berpenutup 
yang foot-operated. Hasil pengujian TPC mengindikasikan bahwa penerapan GMP dapat 
menurunkan tingkat kontaminasi, sehingga dapat meningkatkan kualitas pangan. 
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Food safety is a vital quality parameters in the food industry. The implementation of GMP 
(Good Manufacturing Practice) has been acknowledged to be very important to ensure 
food safety, because GMP defines ways on how to hold a good food production 
throughout the whole food chain, from primary production to final consumer, and 
emphasizes hygiene monitoring on every step. Comprehensive GMP has not been 
implemented in some food industries, including a bread industry in Solo. The objective of 
this research is to develop a GMP implementation on subpart building and facilities at a 
bread industry in Solo. Subpart building and facilities consists of three discussion parts, 
i.e. plant and grounds, sanitary operations, and sanitary facilities and controls. Methods 
used in this study consist of three steps i.e. observation of plant situations, analysis of 
observation results, and development of GMP implementations, on the three discussion 
parts, along with literature study throughout the research. To support this study, 
contamination tests on bacteria and mold contamination by TPC were held on product 
before and after simulation of  GMP implementation. Generally, GMP has not been 
implemented on plant and grounds, sanitary operations, and sanitary facilities and controls 
of the industry, therefore almost overall changes were made on those three discussion 
parts. Development on plant and grounds part are layout changes, room partition by 
process function, the use of air conditioner in cooling room, renovation of plant 
construction, such as door changes, repainting, tiles changes, etc. Development on sanitary 
operation are increase on frequency and quality of cleaning of rooms and equipments, 
providing cabinet for cleaning agents storage, and installation of screenings. Whereas, 
development on sanitary facilities and controls are improvement of toilet facilities, 
installation of handbasin, separation of waste types, and providing self-closing foot-
operated disposal bins. The result of TPC tests indicates that GMP implementation is able 
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